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sira gouda od »silaznog mlijeka« možemo- us tanovi t i da je prosječna kiselost 
mli jeka u kotlu, kada su sirevi ocijenjeni u 1. i 2. k lasu, iznosila 8°SH, kod 
s i reva koji su bili ocijenjeni u 3. klasu ili š k a r t bila j e kiselost ml i jeka u kot lu 
7,6°SH. Iz toga možemo zaključiti da prav i lno zrenje ml i jeka prije sirenja ima 
značajnu ulogu. U buduće j e po t rebno da se p rob l em zrenja* mli jeka s upo­
t r ebom čistih ku l tu r a detal jni je prouči . 
Iz tehnoloških podataka t akođer možemo- zakl juči t i da je potrebno' izra­
đeno z rno du l je v remena učvršćivati kod »silaznog mli jeka« nego kod nesi-
lažnog. P reds i ren je t rajalo je kod »silaznog mli jeka« 4.0 minu ta . P r i j e 
dugrijavanja- ' ilo je u svim slučajevima kad su s i revi bili ocijenjeni u 1. 
raz red zrno is >rano -s tolikom količinom vode da srno post igl i u s i rutki k ise­
lost od 4,3°SH. Dogri javanje od 31 do 39°C t ra ja lo j e k o d sireva 1. i 2. k lase 
22 minute , a sušenje 51 minutu . Sušenje kod nesi lažnog mli jeka t ra je kod 
istog sira prosječno 15 minuta . . 
Iz naš ih pokusa koji su dosad imali pr i je svega otrijentacioni značaj , t j . 
da us tanovimo, u -kojim fazama se tehnološki proces razlikuje 1 od p r e r a d e ne ­
silažnog ml i jeka u sir možemo u tv rd i t i da nije jed in i p rob lem samo kasno 
n a d i m a n j e sira, nego isto. toliko činjenica, da »silazno mlijeko« u kemijsko-
fizilkalnom pogledu nema dobre dispozicije 1 za p r e r a d u u sir. Pokra j i s taknut ih 
najvažni j ih p romjena kod us i ravanja »silaznog mli jeka« možemo na osnovu 
zapažanja tv rd i t i da u procesu sirenja igraju važnu, ulogu još i d rugi faktori 
koji smanju ju njegovu sposobnost za sirenje, kao količina i odnos minera ln ih 
tvar i , osobine" bjelančevina, redoks-potenci ja l . i sl. Na osnovu temelji tog po­
znavanja sv ih p romjena-kod »silaznog mlijeka« doći ćemo do rea lne moguć­
nost i da nađemo najpr ikladni j i način p r e r ade (tehnološki postupak) »silaznog 
mli jeka« u određenu vrs tu sira. 
Inž. Đorđe Zonji, Beograd 
Gradsko mlekars tvo 
Konšćenje pumpe — mešoea za rekonsfityisanje mleka u prahu 
Rekonst i tu isanje veće količine m l e k a u p r a h u za proizvodnju jogur ta , 
kiselog mleka , raznih mlečnih nap i taka , s ladoledne smese itd., p reds tav l ja 
operaci ju koja j e dosta dangubna , j e r u većini m l e k a r a nije mehanizovana . P o ­
red toga, s obzirom na upot reb l javan "pribor i nač in rada , nije u v e k ni k v a ­
l i te tan, pošto se ne re tko mogu naći grornuljice zg rudvanog p r a h a u sredini u 
kojoj je m l e k o ras tvarano. 
Ovo je naročito slučaj kod upot rebe s tar i jeg p r a h a . Higi jenski nivo r a d a 
j e opet posebno pitanje, j e r u cilju u b r z a n j a r a s tva r an j a p raha , pojedina lica 
zg rudvano mleko rukom drobe, mešaju i razmazuju , među prs t ima, itd. 
Pod predpos tavkom ,d'a je u p i tan ju mleko u p r a h u dobrih svojstava, r e ­
zu l t a t rekonst i tu isanja vel ik ih količina m l e k a u p r a h u zavisi i od in tenzi te ta 
mešan ja p r a h a i tečnosti, t j . vode ili mleka , u slučaju da se rada o povećanju 
količine suve mater i j e u mleku. 
Mi ćemo u ovom č lanku pr ikazat i kons t rukci ju i funkcionisanje jedne 
pumpe-mešaoa koja se upot reb l java u jednoj mlekar i , a koju uz male t ro­
škove može n a p r a v i t i s v a k a zainteresovana mlekara . 
Princip- mešan ja zasniva se na korišćenjiu obrtaja peraja jedne mlečne 
pumpe , k a o i cirku taci onog toka točnosti prouzrokovanog đelovanjem p u m p e . 
Ras tva ran je p r a h a je neobično brzo, sigurno' i higijensko, tako d a še mogu za 
k r a t k o v r e m e ras tvor i t i i najveće količine p raha . Samo rekonst i tuisano mleko 
je homogeno, bez grudvica , dak le ispunjava sve postavl jene zahteve. 
Crtež p r ikazu je sklop odnosno konstrukci ju p u m p e mešača vezanu za 
jedan draplikator, u kome će se . izvrš i t i pasterizacija rekonst i tu isanog mleka . 
Kao što se vidi n a crtežu, p u m p a - mešač sastoji se od jedne obične mlečne 
p u m p e (3) sa 1400 obr ta ja u minutu , jednog meta lnog levka (2) p r o m e r a 60 cm 
i vis ine 80 cm, s dve spojnice (a, b) i j ednog duplikiatora (1). P u m p a je vezana 
pu tem cevi s dupl ikatororn, i to takoi š to se ;u donju liniju ukl jučuje levak. 
Kod r a s t v a r a n j a m l e k a u p rahu , na jp re se dup l ika to r pun i od ređenom 
količinoim vode, za t im se o tvara s lavina dupl ikatora i ukl jučuje p u m p e . P u m ­
pa s tvara c i rkulacioni tok vode kao š to pokazuje strelica. 
Sada se odtoerena kol ičina m l e k a u p r a h u postepeno' ubacu je u levak. 
Tok tečnoisti u cevi uvlači p r a h uz ka rak te r i s t i čan zvuk i n a k o n in tenz ivnog 
mešanja u g lavi p u m p e , ubacuje u dup l ika to r da b i p u m p a ponovno- izbacila 
sada već vođu s p r a h o m i mešala s novom količinom praha , itd. Ovim p u t e m 
se r a s tva r an j e p r a h a sprovodi vrlo intenzivno. Ро> završenom p r o c e s u . r a - " 
s tvaranja , z a tva ra se s lavina na dupl ika toru i isključuje se pumpa . 
P u m p a ise demont i r a , p remeš ta i. vezuje s d r u g i m duplikatororn. u s lu ­
čaju da se r a d i s v i še dupl ika tora . Radi olakšanja r ada , p u m p a može bi t i m o n ­
t i r ana n a postol je s g u m e n i m točkovima. 
Poš to kod rasit v a r a n ja i in tenzivne cirkulacije može doći do s t v a r a n j a 
pene u dup l ika to ru , p reporuč l j ivo je1, d a deo cevi koji ulazi u dupl ika tor , b u ­
de savi jen tako. d a mlaz točnosti ne piada n a dno dupl ikatora , već d a klizi duž 
s t ranice . 
